


Jadwiga i Antoni Kijak s  w cicielami Piekarni ,która znajduje si  w D browie Tarnowskiej
przy ul Batalionów Ch opskich 32a.

Piekarnie t  wybudowano i oddano do u ytku w 1991 roku i w pierwotnym stanie posiada a jedn  hal
produkcyjn  z zapleczem magazynowym.

W kilka lat pó niej oddano do eksploatacji drug  nowoczesn  hal  produkcyjn
oraz dodatkowe zaplecze magazynowo socjalne wraz z nowym parkiem maszynowym.



Pr nie dzia aj ca na lokalnym rynku Piekarnia by a na bie co modernizowana
w dniu dzisiejszym  ma wdro ony system jako ci Haccap.

Tabor samochodowy dzi  licz cy 15 samochodów dostawczych
rozwozi pieczywo do punktów sklepowych w miastach D browa Tarnowska,

Tarnów, Szczucin, Radgoszcz, Lisia Góra
oraz wszystkich okolicznych wiosek.



Pieczywo produkowane jest
w oparciu o star  specjalistyczn  procedur  opart  na odpowiednim prowadzeniu

kwasów przez co jego smak i zapach jest unikalny.
Piekarnia pa stwa Kijak zatrudnia 34 osoby z czego na stanowiskach produkcyjnych

zatrudnione s  osoby z wysokimi kwalifikacjami zawodowymi b  te  byli uczniowie Piekarni.
Co rok Pa stwo Kijak przyjmuj

na stanowiska uczniowskie m odych
adeptów sztuki piekarstwa i co rok najlepsi  uczniowie znajduj  zatrudnienie w tej Piekarni.



Piekarnia która zdoby a sobie pozycj  dzi ki jako ci swoich wyrobów w 1994 r uzyska a tytu
najlepszy wyrób w kategorii “chleb mieszany” w wojewódzkim konkursie organizowanym przez

ODR  Tarnów
W 2004 Piekarnia otrzyma a wyró nienie w ogólnopolskim konkursie

“Agro_Polska”
i wszystkie z tym zwi zane przywileje.

.



Opatentowano wyrób “ Chleb mieszany D browski “ który jest kluczowym produktem piekarni.
Piekarnia bierze czynny udzia  we wszelkiego rodzaju targach i wystawach na rynku lokalnym,

jest sponsorem LKS D browia oraz dofinansowuje liczne imprezy , instytucje charytatywne,
przedszkola, szko y  - na terenie miasta i gminy D browa Tarnowska i Tarnów



Tabor samochodowy ca y czas podlega wymianie
starsze auta zast puje si  du o m odszymi
ka de z nich posiada  stosowne decyzje PIS

Kraków
na autach wdro ono Dobr  praktyk

Higieniczn  co pozwala zarówno kierowcom jak
i w cicielowi Piekarni utrzymywa  w bardzo

dobrym  stanie sanitarnym i technicznym



Wszystkie wej cia i podjazdy s  zaprojektowane
w taki sposób by by y wygodne i praktyczne przy

odbiorze b  wydawaniu towarów



Zak ad posiada nowoczesne zaplecze socjalne
dla pracowników



Dwie hale produkcyjne z nowym parkiem maszynowym oraz
zaplecze magazynowe



ciciel

Osoby
sprz taj ce MagazynierzyBiuro Dzia

transportu
Produkcja
-piekarze

II zmiana

I zmiana

III zmiana

Struktura Firmy



Wynagrodzenie pracowników w Piekarnia Kijak Antoni
podstawowa cz  wynagrodzenia zale y
od czasu, jaki pracownik przepracowa

Dzi ki skutecznemu planowaniu i rozdzielaniu pracy,
sprawnej organizacji pracy,

oraz skutecznemu nadzorowi pracownika formy czasowe p acy s  efektywn  form
wynagrodzenia w tej firmie.

Dzi ki formie czasowej p acy pracownicy zatrudnieni w Piekarni Antoni Kijak maj
zapewnione

poczucie stabilno ci dochodów,
a osobom odpowiedzialnym za wynagrodzenia pracowników

atwiej jest administrowa  wynagrodzeniem.



W 1999 r. zosta a nawi zana wspó praca pomi dzy Piekarni
a Specjalist  ds. BHP Andrzejem Dziedzicem reprezentuj cym
Biuro Doradczo-Us ugowe BHP w D browie Tarnowskiej.
Mia a ona na celu wype nianie kodeksowych wymogów zwi zanych z
utworzeniem s by bhp w zak adzie. W toku tej wspó pracy,
która trwa do dzi  nast pi o szereg gruntownych zmian w zakresie bhp.
Wszyscy pracownicy s  sukcesywnie szkoleni z zakresu bhp przez
wyk adowców Biura. Pracownicy dowiaduj  si  niezb dnych wiadomo ci
dotycz cych metod pracy w zak adzie.

odociani s  otoczeni szczególn  ochron . Du y nacisk k adzie si  nie tylko na
wyszkolenie zawodowe i bezpieczne zachowanie podczas pracy jak
i kultur  osobist  i utrzymywanie dobrych stosunków mi dzyludzkich.
Systematycznie przeprowadza si  badania czynników rodowiska pracy
jak i inne niezb dne pomiary potrzebne do utrzymania bezpiecze stwa pracy w Piekarni.
W tym czasie  Piekarnia zosta a rozbudowana i dostosowana do technicznych
warunków bezpiecze stwa. Maszyny piekarnicze s  pod sta ym
monitoringiem s b odpowiedzialnych za utrzymanie ich w nale ytym stanie.
Dokonano oceny ryzyka zawodowego dla stanowisk pracy: piekarz, kierowca i pracownik administracyjno-biurowy.
Od 1999 r. nie odnotowano w Piekarni wypadku przy pracyjak i choroby zawodowej. W 2004 r. Specjalista ds. bhp Andrzej
Dziedzic uzyska  certyfikat  Eksperta ds. BHP certyfikowanego przez Centralny Instytut Ochrony Pracy – Pa stwowy Instytut
Badawczy w Warszawie
co podnosi presti  zak adu i nak ada jeszcze wi ksze obowi zki utrzymania nale ytego stanu bhp w Piekarni i
ci ego doskonalenia. Wiedza i doradztwo Eksperta i Jego Biura pozwala na godne realizowanie postanowie
zawartych w Kodeksie pracy jak i rozporz dze  wydanych na jego podstawie. A has o BHP gór ! jest w pe ni uzasadnione.



ciciele Piekarni dok adaj  wszelkich stara
by Piekarnia by a nowoczesnym zak adem

bezpiecznym i przyjemnym
miejscem pracy  dla pracowników














